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TIEDOTE

Helsinki, heinäkuu 2009
Lomareseptejä

Omena-basilikabooli

Hedelmäsalaatti

Kesäinen marja-vaniljatäytekakku

Mansikkakeitto suurimosydänten kera

Omena-basilikabooli

2 litraa

2 nippua tuoretta basilikaa

2 litraa kylmää alkoholitonta omenasiideriä (tai omenamehua ja mineraalivettä)

1 cantaloupe-meloni

2 omenaa

6 rkl Hermesetas makeutusjauhetta tai

2 tlk nestemäistä Hermesetasta

Liota basilikanippu litrassa siideriä muutaman tunnin kylmässä paikassa. Poista basilika nesteestä, poista kannat, hienonna basilikanlehdet ja sekoita booliin. Puolita meloni, poista siemenet ja tee sieviä palleroita palloraudalla. Puolita omenat, kuori ne ja paloittele.

Lisää hedelmät ja loput mineraalivedet booliin. Makeuta Hermesetaksella.

	
	Koko resepti
	Annos 

(1,4 dl)

	kJ
	5 174
	  370

	Kaloria
	1 293
	89

	Hiilihydr.g
	     64
	      4,6

	Rasvaa g
	          2,0
	      0,1


Hedelmäsalaatti

4 annosta

1 tuore ananas

2 kiivihedelmää

1 kypsä banaani

1 mango

1 tl Hermesetas makeutusjauhetta

Vaniljacrème:

0,5 vaniljatankoa

2,5 dl kreikkalaista jogurttia, (esim. bulgarialainen jogurtti)

1 rkl Hermesetas makeutusjauhetta

Leikkaa kuoritut hedelmät pieniksi paloiksi ja sekoita ne kulhossa (säästä muutama pala koristeluun). Mausta Hermesetasilla mikäli haluat hedelmien olevan makeampia. Halkaise vaniljatanko ja raaputa sisus irti ja sekoita se jogurttiin. Mausta Hermesetasilla. Tarjoa hedelmäsalaatti jälkiruokakulhoista, lisää vaniljacréme ja koristele hedelmäviipaleilla.

	
	Koko resepti
	Annos

	kJ
	3806
	317

	Kaloria
	908
	76

	Hiilihydr.g
	142,0
	 11,8

	Rasvaa g
	28,0
	 2,3


Kesäinen marja-vaniljatäytekakku

20 annosta

Kakkupohja

6 kananmunaa

3 1⁄2 dl Hermesetas makeutusjauhetta

1 dl vehnäjauhoja

1⁄2 dl perunajauhoja

1 1⁄2 tl leivinjauhetta

Vaniljakiisseli

2 1⁄2 dl maitoa

3 kananmunan keltuaista

1⁄2 dl Hermesetas makeutusjauhetta

2 1⁄2 rkl maissitärkkelystä

1 1⁄2 tl vaniljasokeria

1 dl maitorahkaa tai kermaviiliä

Täyte

5 dl mansikoita tai vadelmia ja mustikoita

Koristeluun

2 dl kevytvispiä mansikoita, karhunvadelmia, karambolaa, ananaskirsikoita

Taikina: Kuumenna uuni 175 asteeseen. Voitele ja korppujauhota ø 22-24 cm:n tasapohjainen vuoka.

Erota kananmunankeltuaiset ja -valkuaiset. Vatkaa valkuaiset kovaksi vaahdoksi. Vatkaa keltuaiset ja Hermesetas vaaleaksi vaahdoksi. Sekoita kuivat aineet, lisää ne sekä valkuaisvaahto keltuaisvaahtoon kevyesti sekoittaen. Kaada taikina vuokaan ja paista uunissa 35-40 minuuttia. Kumoa vähän jäähtynyt kakku leivinpaperin päälle.

Vaniljakiisseli: Mittaa maito, keltuaiset, makeutusjauhe ja tärkkelys kattilaan. Kuumenna kiehuvaksi koko ajan sekoittaen ja anna poreilla muutamia kertoja. Jäähdytä kylmävesihauteessa. Lisää vaniljasokeri ja rahka tai kermaviili ja sekoita kiisseli sileäksi.

Leikkaa kakkupohja kolmeksi levyksi ja täytä välit mansikoilla ja vaniljakiisselillä. Peitä kelmulla ja pane jääkaappiin pariksi tunniksi.

Vatkaa kevytvispi vaahdoksi ja kuorruta kakku vaahdolla. Koristele marjoilla ja hedelmillä. Siisti leivinpaperin reunat ja siirrä kakku tarjoiluvadille.
	
	Koko resepti 
	Annos

	Kj
	8980
	450

	Kaloria
	2140
	 110

	Hiilihydr.g
	160
	 8,0

	Rasvaa g
	120
	 6,0


Mansikkakeitto suurimosydänten kera

4 annosta

Suurimo-sydämet:

1,5 dl kevytmaitoa

3 rkl Hermesetas makeutusjauhetta tai 1 tl nestemäistä Hermesetasta

½ sitruunan mehu ja raastettu kuori

¾ - 1 dl mannasuurimoita

100 g vähärasvaista tuorejuustoa

Keitto:

1 l mansikoita

0,75 dl kuivaa valkoviiniä

3 rkl Hermesetas makeutusjauhetta tai 1 tl nestemäistä Hermesetasta

2 rkl kirschiä halutessa

Kiehauta maito yhdessä Hermesetaksen, sitruunamehun ja raastetun sitruunankuoren kanssa kattilassa. Sekoita samalla, kun vähitellen lisäät mannasuurimot. Keitä alhaisella lämmöllä viisi minuuttia. Nosta kattila liedeltä ja anna seoksen jäähtyä ennen kuin lisäät tuorejuuston. Huuhtele pelti kylmällä vedellä ja levitä lastalla seos 1 cm:n paksuiseksi kerrokseksi pellille. Laita sivuun jäähtymään ja jähmettymään. Pese mansikat ja poista kanta. Kiehauta kattilassa viini, 350 g mansikoita ja Hermesetas ja keitä kolme minuuttia. Soseuta. Lisää halutessa kirsch. Leikkaa loput mansikat ohuiksi viipaleiksi ja asettele varovasti kastikkeeseen. Leikkaa taikinapyörällä suurimoseos haluamasi muotoisiksi paloiksi, esim. sydämen muotoisiksi. Kaada mansikkakastike keittolautaselle. Aseta sydämet keskelle keittoa ja tarjoile. 

Huom. Mansikat voidaan korvata vadelmilla, karhunvatukoilla, mustikoilla tai seljanmarjoilla. Tämä jälkiruoka voidaan tarjota myös jäähdytettynä. 

	
	Koko resepti
	Annos 



	kJ
	2 651
	663

	Kaloria
	637
	159

	Hiilihydr.g
	91
	      23

	Rasvaa g
	7,0
	1,8
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